Wymagania edukacyjne do przedmiotu: Planowanie produkcji gastronomicznej

Programu nauczania dla zawodu: Przedmiotowy program nauczania dla zawodu technik
zywienia i uslug gastronomicznych 343404 ZS nr 2 w Szczytnie 2020

Klasa: 4 TZiUG

Rok szkolny: 2024/2025

Poziomy wymagan edukacyjnych

Skala ocen:

- Ocena niedostateczna (1) — brak podstawowych wiadomosci i umiejetnosci, nie podejmuje
pracy na lekcji.

- Ocena dopuszczajaca (2)— zna i rozumie podstawowe informacje, wykonuje proste czynno$ci
pod kierunkiem nauczyciela.

- Ocena dostateczna (3) — opanowal material w podstawowym zakresie, potrafi samodzielnie
wykona¢ proste zadania.

- Ocena dobra (4) — rozumie i stosuje wiedze¢ w praktyce, wykonuje zadania samodzielnie
1 poprawnie.

- Ocena bardzo dobra (5) — sprawnie postuguje si¢ wiedzg i umiejetnosciami, wykonuje zadania
bezblednie, wykazuje si¢ aktywnoscia.

- Ocena celujaca (6)— opanowal wiedze 1 umiejetnos$ci wykraczajgce poza program nauczania,
bierze udzial w konkursach i projektach.

ksztalcenia ksztalcenia

zawodowego stopien zawodowego stopien

w czesci w czesci

praktycznej teoretycznej
do 74 niedostateczny (1) do 49 niedostateczny (1)
5-=77 dopuszczajacy (2) 50-59 dopuszczajacy (2)
78 — 84 dostateczny (3) 60 — 74 dostateczny (3)
85-91 dobry (4) 75 -84 dobry (4)
92 -94 bardzo dobry (5) 85-95 bardzo dobry (5)
95-100 celujacy (6) 96 — 100 celujacy (6)

Ocena niedostateczna (1):
Uczen:
e nie opanowal wiadomosci i umiejetnosci koniecznych do dalszego ksztatcenia,
e nie rozumie podstawowych poje¢ zwigzanych z planowaniem produkcji
gastronomicznej,
e nie potrafi wykona¢ prostych zadan praktycznych nawet z pomoca nauczyciela,
e nie przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
e nie wykazuje zainteresowania przedmiotem.
Ocena dopuszczajaca (2):
Uczen:
e W ograniczonym zakresie zna podstawowe pojecia z zakresu planowania produkcji
gastronomicznej (np. drogi czyste/brudne, receptura, zapotrzebowanie surowcowe),
ez pomocg nauczyciela wykonuje proste czynnosci, takie jak:
o rozpoznanie elementéw stroju kelnera,
o wskazanie podstawowych pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym,
o wymienienie rodzajow zastawy stolowej czy bielizny,
e wykazuje minimalne zaangazowanie,



e zpomocg podejmuje probe wykonania prostych zadan.
Ocena dostateczna (3):
Uczen:
e znairozumie podstawowe pojecia z zakresu planowania produkcji gastronomiczne;j,
o wykonuje typowe zadania praktyczne z pomocg nauczyciela, np.:
o przygotowuje schemat blokowy potrawy,
o przelicza jednostki miary,
o sporzadza proste zamowienie,
e potrafi wymieni¢ elementy wyposazenia rozdzielni, zmywalni i sali restauracyjnej,
e zna podstawowe zasady pobierania probek kontrolnych i planowania pracy.
Ocena dobra (4):
Uczen:
e poprawnie postuguje si¢ terminologia zwigzang z produkcja gastronomiczna,
e samodzielnie wykonuje wigkszo$¢ zadan praktycznych,
e potrafi:
o zaplanowac produkcj¢ potraw dla wybranego rodzaju ustugi,
o sporzadzi¢ harmonogram czasu pracy,
o dobra¢ wyposazenie techniczne do poszczegolnych dziatow zaktadu,
o zastosowac zasady ergonomii i organizacji pracy,
o wykazuje aktywno$¢ i zaangazowanie w zajeciach.
Ocena bardzo dobra (5):
Uczen:
o biegle operuje wiedzg teoretyczng i praktyczng z zakresu planowania produkcji
gastronomicznej,
e samodzielnie 1 poprawnie wykonuje wszystkie zadania przewidziane programem, w
tym:
o analizuje schematy funkcjonalne zaktadow,
sporzadza szczegotowe zapotrzebowanie surowcowe dla gastronomii otwartej i
zamknigte;j,
o przygotowuje petne zestawienie zastawy stotowej 1 bielizny z uwzglednieniem
okoliczno$ci przyjecia,
e potrafi oceni¢ jako$¢ surowca i potrawy,
o stosuje zasady etyki 1 wspoOlpracy zespotowe;.
Ocena celujaca (6):
Uczen:
o wykazuje si¢ wiedzg wykraczajaca poza podstawe programowa,
podejmuje dodatkowe dziatania, np. przygotowuje wlasne receptury, aranzacje sali czy
prezentacje multimedialne,
proponuje i wdraza innowacyjne rozwigzania w planowaniu produkcji (np. ekologiczne
podejscie do zarzadzania odpadami),
reprezentuje szkote w konkursach zawodowych, angazuje si¢ w projekty i wydarzenia
branzowe,
e wyrdznia si¢ samodzielnos$cia, kreatywnoscia i nienaganng organizacja pracy.



